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 II. TINJAUAN PUSTAKA 
2.1 Pengertian Bakso  
 Olahan daging yang sudah lama dikenal dan sangat digemari masyarakat 
Indonesia adalah bakso. Bakso merupakan produk olahan daging dimana daging 
tersebut telah dihaluskan terlebih dahulu dan dicampur dengan bumbu, tepung, 
dan kemudian dibentuk seperti bola-bola kecil lalu direbus dalam air panas. Bakso 
merupakan makanan yang mempunyai kandungan protein hewani, mineral dan 
vitamin yang tinggi (Montolalu dkk, 2013). 
 Menurut Varnam and Sutherland (1995), bakso mempunyai kandungan 
nutrisi cukup baik karena terbuat dari daging sapi yang kadar proteinnya 20-22% 
dan kadar lemak 4,8% (lean meat). Hammes dkk, (2003), menyatakan bahwa 
daging merupakan komponen esensial dalam makanan manusia untuk mendukung 
pertumbuhan dan perkembangan tubuh yang optimal karena kandungan zat gizi 
daging yang lengkap meliputi protein, lemak, air, karbohidrat, mineral dan 
vitamin. Produk bakso menjadi sangat rentan terhadap kerusakan yang disebabkan 
oleh mikroorganisme sehingga masa simpan bakso pada umumnya rendah. 
Menurut Wardaniati dan Setyaningsih (2008), masa simpan bakso umumnya 
sangat singkat yaitu 12 jam atau maksimal 1 hari pada suhu kamar, sehingga agar 
masa simpan bakso dapat lebih lama dan mutunya dapat dipertahankan diperlukan 
suatu bahan pengawet yang tidak berbahaya bagi kesehatan manusia serta dapat 
mempertahankan aspek gizi yang terkandung di dalamnya. Adapun standar mutu 








Tabel syarat mutu bakso daging (SNI 3818:2014)  
Kriteria Uji  Satuan  Prasayarat 
  Bakso daging  Bakso kombinasi  
Bau  -  Normal,khas daging  Normal,khas daging  
Rasa  -  Normal,khas daging  Normal,khas daging  
Warna  -  Normal  Normal  
Tekstur  -  Kenyal  Kenyal  
Kadar air  % (b/b)  Maks. 70,0  Maks. 70,0  
Kadar abu  % (b/b)  Maks. 3,0  Maks. 3,0  
Kadar protein  % (b/b)  Min, 11,0  Min, 8,0  
Kadar lemak  % (b/b)  Maks. 10  Maks. 10  
Kadmium (Cd)  mg/kg  Maks. 0,3  Maks. 0,3  
Timbal (Pb)  mg/kg  Maks. 1,0  Maks. 1,0  
Timah (Sn)  mg/kg  Maks. 40,0  Maks. 40,0  
Merkuri (Hg)  mg/kg  Maks. 0,03  Maks. 0,03  
Cemaran Arsen (As)  mg/kg  Maks. 0,5  Maks. 0,5  
Angka Lempeng Total  Koloni/g  Maks. 1x105  Maks. 1x105  
Koliform  APM/g  Maks. 10  Maks. 10  
Escherichia coli  APM/g <3  <3  
Salmonella sp.  -  Negatif/25 g  Negatif/25 g  
Staphylococcus aureus  Koloni/g  Maks. 1x102  Maks. 1x102  
Clostridium perfringens  Koloni/g  Maks. 1x102  Maks. 1x1  
Sumber: SNI 3818:2014 
2.2 Bahan Penyusun Bakso 
 Bahan yang digunakan dalam pembuatan bakso antara lain terdiri dari 
daging, tepung tapioka, bumbu-bumbu, es atau air es. 
2.2.1 Daging 
 Daging adalah hewan yang telah disembelih dan bagian-bagiannya kecuali 
kulit, tanduk, dan kuku asal saja hewan atau bagian-bagian tersebut tidak terlebih 
dahulu mengalami pengawetan atau disiapkan untuk dimakan (Bintoro, 2008). 
Daging merupakan komponen utama karkas. Karkas juga tersusun dari jaringan 
lemak adipose, tulang, tulang rawan, jaringan ikat dan tendon. Komponen-
komponen tersebut menentukan kualitas dan kuantitas daging (Soeparno, 2005).  
 Daging bagian punuk/leher (blade) merupakan bagian karkas dengan 
tekstur daging yang tebal, dengan komposisi kurang lebih 55% dari berat karkas. 
Daging has luar (sirloin) merupakan daging yang memiliki tekstur yang empuk. 
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Komposisi daging has luar hanya 4,4% dari berat karkas. Daging paha depan 
(chuck) memiliki tekstur lebih alot bila dibanding dengan punuk/leher (blade). 
Daging paha sering digunakan untuk aktivitas ternak, seperti berjalan, maka 
bagian ini dapat digunakan untuk membuat olahan daging yang memerlukan urat 
atau kekenyalan. Daging bagian penutup (topside) memiliki tekstur yang tebal dan 
padat, dan tanjung (rump) memiliki tekstur yang empuk. Komposisi daging 
penutup dan tanjung sekitar 6,2% dari berat karkas (Bahar, 2003).  
Daging yang digunakan untuk membuat bakso sebaiknya daging segar. 
Daging yang telah dilayukan bila digunakan untuk membuat bakso akan 
menghasilkan tekstur bakso yang kurang kenyal. Daging yang digunakan 
sebaiknya berasal dari bagian paha belakang, paha depan, daging penutup, 
tanjung, pendasar, gandik, atau bagian-bagian lain yang berserat halus (Astawan, 
2008). 
2.2.2 Tepung Tapioka 
 Tepung tapioka adalah pati dari umbi singkong yang dikeringkan dan 
dihaluskan. Tepung tapioka dibuat secara langsung dari singkong segar. Tepung 
tapioka yang dibuat dari singkong akan menghasilkan tepung berwarna putih 
lembut dan licin. Tepung tapioka dapat dimanfaatkan sebagai bahan baku ataupun 
campuran pada berbagai macam produk antara lain kerupuk, kue kering, jajanan 
atau kue tradisional; misalnya cenil, klanthing, opak, dan ladu; bahan baku produk 
biji mutiara, sirup cair, dekstrin, alkohol, dan lem. Selain itu, tepung tapioka dapat 
dimanfaatkan sebagai bahan pengental (thickener), bahan pemadat dan pengisi, 
serta pengikat pada industri makanan olahan (Suprapti, 2005). 
 Gelatinisasi merupakan fenomena pembentukan gel yang diawali dengan 
pembengkakan granula pati akibat penyerapan air. Bila pati mentah dimasukkan 
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ke dalam air dingin, granula pati akan menyerap air dan mulai bengkak namun 
terbatas, sekitar 30% dari berat tepung. Proses pemanasan adonan tepung akan 
menyebabkan granula semakin membengkak karena penyerapan air semakin 
banyak. Selanjutnya pengembangan granula pati juga disebabkan masuknya air ke 
dalam granula dan terperangkap pada susunan molekul-molekul penyusun pati. 
Mekanisme pengembangan tersebut disebabkan karena molekul-molekul amilosa 
dan amilopektin secara fisik hanya dipertahankan oleh adanya ikatan hidrogen 
lemah. Atom hidrogen dari gugus hidroksil akan tertarik pada muatan negatif 
atom oksigen dari gugus hidroksil yang lain. Bila suhu suspensi naik, maka ikatan 
hidrogen makin lemah, sedangkan energi kinetik molekul-molekul air meningkat, 
memperlemah ikatan hidrogen antar molekul air. Pada proses perebusan bakso, 
dimana tepung tapioka menjadi salah satu penyusun adonan bakso. Terjadi 
gelatinisasi sebagian molekul pati dan koagulasi gluten, sehingga bakso menjadi 
lebih kenyal (Winarno, 1992). 
2.2.3 Bumbu-Bumbu 
 Bumbu yang digunakan pada pembuatan bakso kerbau terdiri dari garam 
dapur halus, penyedap, merica, dan bawang putih. Bawang putih mengandung 
senyawa allicin. Senyawa allicin pada bawang putih ini merupakan penyebab 
timbulnya bau yang sangat tajam (Wirakusumah, 2000). Garam berfungsi untuk 
memperbaiki citarasa, melarutkan protein, dan pengawet. Konsentrasi garam yang 
digunakan mempunyai batasan yang pasti. Hal ini tergantung pada faktor-faktor 
luar, dalam lingkungan, pH, dan suhu. Garam menjadi efektif pada pada suhu 
rendah dan kondisi yang lebih asam (Buckle dkk, 1987). Garam dapur yang 
digunakan biasanya 2,5% dari berat daging, sedangkan bumbu penyedap sekitar 




 Penggunaan es atau air es sangat penting dalam pembentukan tekstur 
bakso. Dengan adanya es ini, suhu dapat dipertahankan tetap rendah sehingga 
protein daging tidak terdenaturasi akibat gerakan mesin pengiling dan ekstraksi 
protein berjalan dengan baik. Penggunaan es juga berfungsi menambahkan air 
kedalam adonan sehingga adonan tidak kering selama pembentukan adonan 
maupun selama perebusan. Penambahan es juga dapat meningkatkan rendemen 
Penggilingan Pencampuran dan penggilingan Pencetakan Bakso Perebusan 
Ilustrasi 2. Diagram Alir Pembuatan Bakso (Astawan, 2008) Es Tepung + Bumbu 
Daging Kerbau adonan. Pengunaan es dapat digunakan sebanyak 10-15% dari 
berat daging atau bahkan 30% dari berat daging (Wibowo, 2006). Es batu 
dicampur pada saat penggilingan. Hal ini dimaksudkan agar selama penggilingan 
daya elastisitas daging tetap terjaga sehingga bakso yang dihasilkan akan lebih 
kenyal (Widyaningsih dan Murtini, 2006). 
2.3 Pembuatan Bakso 
2.3.1 Penghancuran dan Pelumatan Daging 
 Penghancuran daging dilakukan dengan cara mencacah (mincing), 
menggiling (grinding), atau mencincang sampai halus/lumat (chopping) pada 
proses penggilingan, daging perlu ditambah es. Tujuannya adalah untuk 
mempertahankan suhu akibat gesekan mesin giling (chopper) serta untuk 
menghasilkan emulsi yang baik (Astawan, 2008). 
2.3.2 Pembuatan Adonan 
 Menurut Astawan (2008), Proses pembentukan adonan dapat dilakukan 
dengan mencampur seluruh bahan kemudian menhancurkannya (mixing and 
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chopping). Dapat juga dengan cara menghancurkan daging, kemudian 
mencampurkannya dengan seluruh bahan lainnya (mincing, grinding and mixing).  
 Bintoro (2008), menambahkan bahwa pembuatan adonan dilakukan 
dengan cara mencampurkan semua bahan yang terdiri dari daging giling, tepung 
tapioka serta bumbu-bumbu sambil diaduk sampai tercampur rata sehingga bahan 
tersebut menjadi adonan yang kental. 
2.3.3 Pencetakan Bakso 
 Pencetakan bakso dilakukan dengan menggunakan alat pencetak bakso 
atau dengan tangan (Astawan, 2008). Pembuatan bakso dilakukan dengan tangan 
dengan cara sebagai berikut: adonan diambil dengan menggunakan tangan kiri, 
kemudian tangan kiri tersebut menggenggam dengan jari telunjuk dan ibu jari 
membentuk lingkaran sebesar bakso yang diinginkan, lalu tiga jari yang lain 
mengeratkan genggaman sehingga adonan keluar melalui lubang yang terbentuk 
antara jari telunjuk dan ibu jari tersebut. Kemudian tangan kanan dengan 
menggunakan sendok memotong adonan yang keluar tersebut (Bintoro, 2008). 
2.3.4 Perebusan 
 Astawan (2008), menyatakan bahwa pemasakan bakso dilakukan pada 
suhu 70-80oC. Agar bakso tidak saling lengket atau menempel satu sama lainnya, 
ke dalam air perebus ditambahkan beberapa sendok minyak goreng. Bakso yang 
matang akan mengapung ke permukaan. Bintoro (2008), menambahkan perebusan 
dihentikan bila bakso yang tadinya tenggelam itu muncul diatas permukaan. 
Perebusan kedua diperlukan bila bakso yang terbentuk kurang matang. 
2.4 Kadar Lemak Bakso 
 Lemak merupakan zat makanan yang berfungsi sebagai sumber energi, 
sumbe asam lemak esensial, alat pengangkut vitamin yang dapat larut dalam 
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lemak, menghemat protein dalam proses metabolisme, sebagai pelumas, 
memlihara suhu tubuh dan sebagai pelindung. Lemak pada makanan berfungsi 
sebagai pemberi rasa kenyang dan kelezatan (Almatsier, 2003). Lemak pada 
daging lazim disebut marbling (intramuskular) karena letaknya yang berada 
didalam jaringan dan serabut-serabut otot. Lemak pada daging segar berbeda 
dengan lemak pada daging olahan. Daging olahan mengandung lebih sedikit 
protein dan air dan lebih banyak lemak dan mineral. Kenaikan mineral daging 
olahan disebabkan oleh karena penambahan bumbu- bumbu dan garam, 
sedangkan kenaikan nilai kalori disebabkan karena penambahan karbohidrat dan 
protein dari biji-bijian, tepung dan susu skim (Soeparno, 2005). 
2.5 Warna Bakso 
 Kualitas bakso ditentukan dengan warna bakso yang dihasilkan. Penentu 
warna daging adalah konsentrasi pigmen. Zat warna atau pigmen yang terdapat 
pada daging adalah mioglobin. Konsentrasi mioglobin daging dipengaruhi oleh 
spesies, bangsa, umur, jenis kelamin, dan jenis urat daging. Selain faktor-faktor 
tesebut, kadar mioglobin pada daging juga dipengaruhi oleh aktivitas urat daging. 
Aktivitas urat daging yang tinggi menyebabkan terbentuknya mioglobin yang 
lebih banyak. Kerbau yang lebih banyak dimanfaatkan sebagai ternak kerja, 
memiliki mioglobin daging lebih banyak daripada hewan yang dipelihara dalam 
kandang (Lawrie, 1995). 
 Suhu pemasakan adalah faktor yang mempengaruhi perubahan warna 
daging masak. Pada suhu pemasakan antara 80-850C mioglobin mengalami 
denaturasi sehingga terjadi perubahan warna daging. Sebagai contoh, warna 
interior daging sapi yang dimasak pada temperatur 60 0C adalah merah terang dan 
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pada temperatur 70-800C atau lebih tinggi berwarna coklat abu-abu (Soeparno, 
2005). 
2.6 Kekenyalan Bakso 
 Salah satu penentu kualitas dari bakso adalah tingkat kekenyalan. 
Kekenyalan adalah kemampuan produk pangan untuk kembali kebentuk asalnya 
setelah diberi gaya (Soekarto, 1990). 
 Tekstur kenyal pada bakso ditentukan oleh daging yang digunakan sebagai 
bahan utam dalam pembuatan bakso. Kandungan kolagen pada daging yang 
digunakan inilah yang mempengaruhi tingkat kekenyalan bakso yang dihasilkan. 
Kolagen adalah protein struktural utama pada jaringan ikat dan berpengaruh 
terhadap kealotan daging. Kadar kolagen daging dipengaruhi oleh aktivitas ternak. 
Kolagen akan meningkat seiring dengan banyaknya aktivitas yang dilakukan oleh 
ternak, sehingga karkas dari ternak yang sering digunakan untuk melakukan gerak 
atau bekerja cenderung kaya akan kolagen dan bersifat alot (Soeparno, 2005). 
2.7 Edible coating pada Bahan Pangan 
 Edible coating merupakan kategori bahan kemasan yang unik yang 
berbeda dari bahan-bahan kemasan konvensional yang dapat dimakan. Coating 
didefinisikan sebagai bahan lapisan tipis yang diaplikasikan pada suatu produk 
makanan (Arief dkk, 2012). Edible coating termasuk kemasan biodegradable 
yang merupakan teknologi baru yang diperkenalkan dalam pengolahan pangan 
yang berperan untuk memperoleh produk dengan masa simpan lebih lama 
(Kenawi dkk, 2011). 
 Edible coating banyak digunakan untuk pelapis produk daging beku, 
makanan semi basah (intermediate moisture foods), produk konfeksionari, ayam 
beku, produk hasil laut, sosis, buah-buahan dan obat-obatan terutama untuk 
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pelapis kapsul (Krochta dkk, 1994). Menurut Handoko dkk, (2005) manfaat dari 
edible coating yaitu dapat mengoptimalkan kualitas luar produk yang melindungi 
produk dari pengaruh mikroorganisme, mencegah adanya air, oksigen dan 
perpindahan larutan dari makanan yang dapat membuat produk menjadi cepat 
rusak dan berjamur. Selain itu menurut Krochta dkk, (1994), edible coating juga 
dapat sebagai pembawa aditif dan dapat meningkatkan penanganan suatu 
makanan.  
 Menurut Gennadios dkk, (1990) dalam Winarti dkk, (2012), edible coating 
dapat diaplikasikan dengan beberapa cara, seperti metode pencelupan (dipping), 
pembusaan, penyemprotan (spraying), penuangan (casting), dan aplikasi 
penetesan terkontrol. Metode pencelupan (dipping) merupakan metode yang 
paling banyak digunakan terutama pada sayuran, buah, daging, dan ikan, dimana 
produk dicelupkan ke dalam larutan yang digunakan sebagai bahan coating. Hal 
ini dikarenakan metode pencelupan (dipping) mempunyai keuntungan seperti 
ketebalan materi coating yang lebih besar serta memudahkan pembuatan dan 
pengaturan viskositas larutan sedangkan kelemahannya adalah munculnya deposit 
kotoran dari larutan (Arief dkk, 2012).  
 Menurut Donhowe-Irene dan Fennema (1994) dalam Latifah (2009), 
edible coating dapat dibuat dari tiga kelompok penyusunnya, yaitu hidrokoloid, 
lipid, dan campuran antara hidrokoloid-lipid (komposit). Protein, turunan selulosa, 
alginat, pektin, pati, dan polisakarida lain termasuk golongan hidrokoloid, 
sedangkan lilin, asilgliserol, dan asam lemak termasuk golongan penyusun dari 
lipid. Golongan polisakarida merupakan golongan yang paling banyak digunakan 
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dalam pembuatan edible coating seperti pati dan turunannya (Gennadios dan 
Weller, 1990 dalam Winarti dkk, 2012). 
 Hal tersebut dikarenakan hidrokoloid memiliki beberapa kelebihan yaitu 
baik untuk melindungi produk terhadap oksigen, karbondioksida, lipida, serta 
memiliki sifat mekanis yang diinginkan dan meningkatkan kesatuan struktural 
produk. Menurut Krochta dkk., (1994), coating dari polisakarida akan 
memperbaiki flavor, tekstur, dan warna, meningkatkan stabilitas selama penjualan 
danpenyimpanan, memperbaiki penampilan, dan mengurangi tingkat kebusukan. 
Namun kekurangannya coating dari polisakarida adalah kurang baik digunakan 
untuk mengatur migrasi uap air (Donhowe dan Fennema, 1994, dalam Krochta 
dkk, 1994). 
 Santoso dkk, (2004) menyatakan bahwa bahan pangan yang dikemas 
menggunakan edible coating memiliki beberapa keuntungan, antara lain :  
a. Edible coating dapat menurunkan Aw permukaan bahan sehingga kerusakan 
oleh mikroorganisme dapat dihindari,  
b. Edible coating dapat memperbaiki struktur permukaan bahan sehingga 
permukaan menjadi mengkilat,  
c. Edible coating dapat mengurangi terjadinya dehidrasi sehingga susut bobot 
dapat dicegah,  
d. Edible coating dapat mengurangi kontak oksigen dengan bahan sehingga 
oksidasi dapat dihindari (ketengikan dapat dihambat),  
e. Pelapisan edible coating pada produk tidak menyebabkan perubahan pada sifat 
asli produk seperti flavor,  
f. Edible coating dapat memperbaiki penampilan produk.  
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Biasanya untuk meningkatkan karakteristik fisik maupun fungsional dari 
film pati, perlu dilakukan penambahan biopolimer atau bahan lain, seperti bahan 
yang bersifat hidrofobik atau yang bersifat antimikroba (Chillo dkk.,2008 dalam 
Winarti dkk., 2012). Kemasan antimikroba merupakan suatu kemasan yang dapat 
menghentikan, menghambat, mengurangi atau memperlambat pertumbuhan 
mikroorganisme patogen pada makanan dan bahan kemasan sehingga dapat 
memperpanjang masa simpan dan memperbaiki mutu pangan. Berbagai penelitian 
menunjukkan bahwa edible coating atau film dapat berfungsi sebagai pembawa 
(carrier) aditif makanan, seperti bersifat sebagai agent anti pencoklatan, 
antimikroba, pewarna, pemberi flavor, nutrisi, dan bumbu (Winarti dkk, 2012). 
Jenis bahan antimikroba yang dapat ditambahkan ke dalam matriks edible coating 
atau film antara lain seperti minyak atsiri, rempah-rempah dalam bentuk bubuk 
atau oleoresin, kitosan, dan bakteriosin seperti nisin (Campos dkk, 2011 dalam 
Winarti dkk., 2012). Metode yang sering digunakan adalah penambahan atau 
inkorporasi bahan antimikroba ke dalam edible. Keuntungan penambahan bahan 
aktif antimikroba ke dalam edible coating selain untuk meningkatkan daya 
simpan, ialah sifat penghalang yang berasal dari lapisan film yang diperkuat 
dengan komponen aktif antimikroba dapat menghambat bakteri pembusuk dan 
mengurangi risiko kesehatan (Winarti dkk, 2012).  
2.7.1 Komponen Pembentuk Edible Coating dan Bahan Tambahan  
Penyusun atau pembentuk utama edible coating terdiri dari tiga kategori 
penyusunnya, yaitu hidrokoloid, lipid, lipid, dan campuran antara hidrokoloid-
lipid (komposit). Protein, turunan selulosa, alginate, pektin, pati dan polisakarida 
lain termasuk golongan hidrokoloid, sedangkan asilgliserol, lilin, dan asam lemak 
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termasuk golongan penyusun dari lipid (Latifah, 2009). Coating dari polisakarida 
akan memperbaiki tekstur, flavor, warna, meningkatkan stabilitas selama 
penjualan dan penyimpanan, memperbaiki penampilan, dan mengurangi tingkat 
kebusukan. Sedangkan kekurangan coating dari polisakarida adalah kurang baik 
digunakan untuk mengatur migrasi uap air (Krochta dkk., 1994). Menurut Winarti 
dkk (2012), golongan polisakarida merupakan golongan yang paling banyak 
digunakan dalam pembuatan edible coating seperti pati dan turunannya. Hal ini 
dikarenakan hidrokoloid memiliki beberapa kelebihan yaitu baik untuk 
melindungi produk terhadap oksigen, karbondioksida, lipida, serta memiliki sifat 
mekanis yang diinginkan dan meningkatkan kesatuan struktural produk. Aplikasi 
edible coating polisakarida biasanya dengan ditambahkan atau dikombinasikan 
dengan beberapa pangan fungsional seperti plasticizer, surfaktan, resin, minyak, 
lilin (waxes), dan emulsifier yang dapat memberikan permukaan halus dan 
mencegah kehilangan air (Krochta dkk., 1994). 
2.7.2 Pati Singkong sebagai Komponen Pembentuk Edible  
Pati merupakan simpanan karbohidrat dalam organ tumbuhan seperti 
jagung, kentang, gandum, dan lain-lain berperan sebagai sumber energi manusia 
(Blennow, 2004). Pati berbeda dengan tepung walaupun terlihat sekilas pati sama 
11 dengan tepung, hal ini dikarenakan tepung masih mengandung berbagai 
macam komponen seperti serat, protein, dan sebagainya, sedangkan pati hanya 
mengandung amilosa dan amilopektin (Yulianti, 2012). Menurut Winarno (2005), 
pati merupakan simpanan karbohidrat utama yang dimakan oleh manusia sebagai 
sumber energy. pati terdiri dari dua fraksi yang dapat dipisahkan dengan air panas. 
Fraksi terlarut disebut amilosa dan fraksi tidak terlarut disebut amilopektin. 
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Amilosa memiliki kemampuan membentuk Kristal karena struktur rantai 
polimernya yang sederhana. Molekul amilosa merupakan polimer dari unit 
glukosa dengan bentuk ikatan α-1,4 glikosidik, berbentuk rantai lurus, tidak 
bercabang atau mempunyai struktur heliks yang terdiri dari 200-2000 satuan 
anhidroglukosa, sedangkan amilopektin merupakan polimer unit-unit glukosa 
dengan ikatan α-1,4 glikosidik pada rantai lurus dan ikatan α-1,6-glikosidik pada 
percabangan, terdiri dari 10.000-100.000 satuan anhidroglukosa (Adebowale and 
Lewal, 2003). 
 Jumlah fraksi amilosa-amilopektin sangat berpengaruh pada gelatinisasi 
pati. Gelatinisasi adalah proses ketika granula pati dipanaskan dengan air yang 
cukup sehingga terjadi pembengkakan granula pati dan menghasilkan cairan yang 
kental untuk memberikan kualitas produk yang diinginkan (Rohaya dkk., 2013). 
Proses ini terjadi pemecahan ikatan intermolekuler dari pati dengan adanya panas 
dan air yang diberikan (Daomukda dkk., 2011). Pati sering digunakan dalam 
industri pangan sebagai kemasan biodegradable karena ekonomis, dapat 
dierbaharui, dan karakteristik fisik yag baik untuk menggantikan polimer plastik. 
Ubi-ubian yang sering dijadikan pati antara lain singkong, kentang, dan ubi jalar 
(Cui, 2005). Pati singkong sering digunakan sebagai bahan tambahan dalam 
industri pangan dan industri basis pati karena kandungan patinya yang tinggi (Hui, 
2006). Pemanfaatan pati singkong belum dikenal luas oleh mayarakat Indonesia. 
Menurut Putri dan Nisa (2015), produksi tanaman ubi jalar di Provinsi Jawa 
Timur pada tahun 2013 sebesar 393,20 ton dan produksi ubi jalar nasional 
mencapai 12 ton/ha. Karbohidrat yang banyak dihasilkan dari ubi adalah pati. 
Penanamannya yang mudah, mudah didapatkan, dan produksi pati yang tinggi di 
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Indonesia menjadikan singkong sangat potensial untuk dijadikan sebagai bahan 
dasar edible coating. Pembentukan edible coating, amilosa lebih berperan 
dibandingkan amilopektin. Hal ini dikarenakan amilosa berperan dalam 
pembentukan gel yang kuat (Krochta dkk., 1994). Menurut Krochta dkk., (1997), 
lapisan atau film yang dibuat dari pati singkong dengan konsentrasi 3% akan 
menghasilkan pori-pori yang kecil dan semakin banyak pati yang ditambahkan, 
maka akan semakin rapat matriks film yang terbentuk. Menurut Murphy (2000), 
ukuran granula pati singkong 4-35 μm, berbentuk oval, kerucut dengan bagian 
atas terpotong, dan seperti kettle drum. Suhu gelatinisasi pada 62-73°C, 
sedangkan suhu pembentukann pasta pada 63°C. yang cukup sehingga terjadi 
pengembangan granula pati dan menghasilkan cairan yang kental untuk 
memberikan kualitas produk yang diinginkan.  
2.7.3 Aplikasi Edible Coating pada Produk Pangan  
 Edible packaging yang digunakan dengan cara coating adalah teknik 
pelapisan kemasan organik untuk produk-produk tidak beraturan atau memiliki 
bentuk yang tidak simetris. Pengaplikasian edible coating ini pada umumnya 
digunakan untuk melapisi dan mengawetkan bahan seperti ikan fillet, daging 
fillet, buah kupas iris dan produk restrukturisasi daging seperti bakso, sosis dan 
beberapa jenis produk restrukturisasi daging yang memiliki bentuk tidak simetris.  
2.8 Gliserol sebagai Plasticizer 
 Gliserol sebagai Plasticizer Aplikasi edible coating polisakarida biasanya 
dikombinasikan dengan beberapa pangan fungsional seperti resin, plasticizer, 
surfaktan, minyak, lilin (waxes), dan emulsifier yang memiliki fungsi memberikan 
permukaan yang halus dan mencegah kehilangan uap air (Krochta dkk, 1994). 
Menurut Banker (1966) dalam Gunawan (2009), plasticizer merupakan substansi 
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non volatil, memiliki titik didih yang tinggi, dan jika ditambahkan ke dalam suatu 
materi dapat mengubah sifat fisik atau sifat mekanik materi tersebut. 
 Dalam pembuatan edible diperlukan suatu plastisizer salah satunya adalah 
gliserol yang sering digunakan agar produk yang dihasilkan memiliki daya kerja 
yang baik. Hal ini karena kemampuannya yang dapat mengurangi ikatan hidrogen 
internal pada ikatan intermolekular sehingga dapat melunakkan struktur film, 
meningkatkan mobilitas rantai biopolimer, dan memperbaiki sifat mekanik film. 
Gliserol bersifat humektan, dimana bagian dari aksi plasticizing berasal dari 
kemampuannya untuk menahan air pada edible coating tersebut (Lieberman dan 
Gilbert, 1973). 
 Menurut Winarno (1997), gliserol merupakan senyawa poliol yang 
memiliki tiga gugus hidroksil dalam satu molekul (alkohol trivalen). Rumus 
kimianya adalah C3H8O3, dengan berat molekul 92,10; massa jenisnya 1,23 g/cm 
3; dan titik didihnya 204oC. Gliserol memiliki sifat mudah larut air, meningkatkan 
viskositas larutan, mengikat air, bersifat hidrofilik, mempunyai titik didih yang 
tinggi, bersifat polar, dan non volatil. 
 Gliserol sendiri merupakan produk samping produksi biodisel dari reaksi 
transesterifikasidan merupakan senyawa alkohol dengan gugus hidroksil 
berjumlah tiga buah. Gliserol (1,2,3 propanetriol) merupakan cairan yang tidak 
berwarna, tidak berbau dan merupakan cairan kental yang memiliki rasa manis 
(Pagliaro dkk, 2008). Spesimen pati dengan gliserol sebagai plasticizer biasanya 
akan menghasilkan permukaan yang lebih halus dan sedikit gumpalan. Hal ini 
dikarenakan gliserol selain sebagai pemlastis juga membantu kelarutan pati (lebih 
13 homogenitas) dimana ini dapat disebabkan karena terbentuknya ikatan 
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hidrogen antara gugus OH pati dengan gugus OH dari gliserol yang selanjutnya 
interaksi hidrogen ini dapat meningkatkan sifat mekanik (Yusmarlela, 2009). 
2.9 Karagenan 
 Karagenan adalah polisakarida yang diekstraksi dari beberapa spesies 
rumput laut atau alga merah (Rhodophyceae). Karagenan adalah galaktan 
tersulfatasi linear hidrofilik. Polimer ini merupakan pengulangan unit disakarida. 
Galaktan tersulfatasi ini diklasifikasi menurut adanya unit 3,6-anhydro galactose 
(DA) dan posisi gugus sulfat, seperti yang disajikan di gambar 1 (Campo dkk, 
2009). Tiga jenis karagenan komersial yang paling penting adalah karagenan iota, 
kappa dan lambda. Sedangkan karagenan mu adalah prekursor karagenan kappa, 
karagenan nu adalah prekursor iota. Jenis karagenan yang berbeda ini diperoleh 
dari spesies Rhodophyta yang berbeda. Secara alami, jenis iota dan kappa 
dibentuk secara enzimatis dari prekursornya oleh Sulfohydrolase. Sedangkan 
secara komersial, jenis ini diproduksi menggunakan perlakuan alkali atau 
ekstraksi dengan alkali. Karagenan komersial memiliki berat molekul massa rerata 
berkisar 400.000 sampai 600.000 Da. Selain galaktosa dan sulfat, beberapa 
karbohidrat juga ditemui, seperti xylose, glucose, uronic acids, dan substituen 
seperti methyl esters dan grup pyruvate (Van De Velde, 2002).  
Saat ini jenis karagenan kappa didominasi dipungut dari rumput laut tropis 
Kappaphycus alvarezii, yang di dunia perdagangan dikenal sebagai Eucheuma 
cottonii. Eucheuma denticulatum (dengan nama dagang Eucheuma spinosum) 
adalah spesies utama untuk menghasilkan jenis karagenan iota. Karagenan lamda 
diproduksi dari spesies Gigartina dan Condrus (Van de Velde dkk, 2002).  
 Polimer alam ini memiliki kemampuan untuk membentuk gel secara 
thermo-reversible atau larutan kental jika ditambahkan ke dalam larutan garam 
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sehingga banyak dimanfaatkan sebagai pembentuk gel, pengental, dan bahan 
penstabil di berbagai industri seperti pangan, farmasi, kosmetik, percetakan, dan 
tekstil (Van de Velde dkk, 2002; Campo dkk, 2009). 
1.10 STTP (Sodium Tripoly Phosphate) 
STPP (Sodium Tripolyphosphate) digunakan sebagai bahan pengikat air 
agar air dalam adonan tidak mudah menguap sehingga permukaan adonan tidak 
cepat mengering dan mengeras. Sodium tripolifosfat dapat digunakan untuk 
menggantikan penggunaan boraks pada makanan. STPP mempunyai tekstur kecil-
kecil halus seperti garam, STPP bereaksi dengan pati. Ikatan antara pati dengan 
fosfat diester atau ikatan silang antar gugus hidroksil (OH), akan menyebabkan 
ikatan pati menjadi kuat, tahan terhadap pemanasan, dan asam sehingga dapat 
menurunkan derajat pembengkakan granula, dan meningkatkan stabilitas adonan. 
STPP dapat menyerap, mengikat dan menahan air, meningkatkan Water Holding 
Capacity (WHC), dan keempukan (Thomas, 1997). Perbandingan STPP dan bleng 
(boraks) adalah STPP lebih aman untuk digunakan dalam makanan dan 
penggunaannya diatur dalam Permenkes No. 722/MenKes/Per/IX/1988. Menurut 
FDA (Food and Drug Administration) penggunaan alkali fosfat adalah 0,5 % pada 
produk. Penggunaan melebihi dosis 0,5% akan menurunkan penampilan produk, 
yaitu terlalu kenyal seperti karet dan terasa pahit (Nasution, 2009).    
 
